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มันปลาทูนาตอการเกิดออกซิเดชันของไขมันในระบบอิมัลชันแบบน้ํามันในน้ํา (Oil in water 
emulsion) และในระบบไสกรอกอิมัลชัน และผลของการเติมสารทั้งสอง ตอการเปลี่ยนแปลงสี 
และเนื้อสัมผัสของไสกรอกอิมัลชัน จากการศึกษาความสามารถในการเปนอิมัลซิไฟเออรของ
โปรตีนจากปลาน้ําจืด 5 ชนิด ไดแก ปลานิล (Nile tilapia, NT : Oreochromis niloticus), ปลา
ยี่สกเทศ (Rohu, RH : Labeo rohita) ปลานวลจันทร (Small scale mud carp, SM : 
Cirrhina microlepis) ปลาดุกบิ๊กอุย (Hybrid catfish, HC : Clarias macrocephalus × 
Clarias garieepinus) และ ปลาดุกแอฟริกัน  (African walking catfish, AF : Clarias 
gariepinus) พบวา โปรตีนจากปลาทุกชนิดมีความสามารถในการเปนอิมัลซิไฟเออรไมแตกตาง
กันที่อุณหภูมิหอง (28 องศาเซลเซียส) (p>0.05) โปรตีนมัยโอฟบริลลาร (Myofibrillar 
protein) จากปลาทุกชนิด ใหคาความเสถียรของอิมัลชัน (Emulsion stability, ES) มากกวา
โปรตีนจากสารละลายเนื้อปลาบด (Mince protein) ที่ 50 องศาเซลเซียส โปรตีนจากปลายี่สกเทศ 
ใหคาความเสถียรของอิมัลชันสูงที่สุดเมื่อเทียบกับปลาชนิดอื่น สวนโปรตีนจากปลาดุกแอฟริกัน
ใหคาความเสถียรของอิมัลชันต่ําที่สุด คาดัชนีบงชี้ความสามารถในการเปนอิมัลซิไฟเออร 
(Emulsifying activity index, EAI) และคาความเสถียรของอิมัลชันที่ 50 องศาเซลเซียส มีคาต่ํา
กวาที่อุณหภูมิหอง อนุภาคเม็ดไขมัน (Oil droplet diameter, d3,2) ของตัวอยางบมที่อุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส มีขนาดใหญกวาเมื่อบมที่อุณหภูมิหอง การเติมโปแตสเซียมไอโอไดดเขมขน 10-
100 มิลลิโมลาร ไมมีผลตอความสามารถในการละลายของโปรตีนมัยโอฟบริลลารจากปลายี่สก-
เทศ อยางไรก็ตามคาพื้นผิวไฮโดรฟอบิก (Surface hydrophobic, S0-ANS) เพิ่มขึ้นเมื่อความเขม
ขนของโปแตสเซียมไอโอไดดมากกวา 50 มิลลิโมลลาร ซ่ึงสอดคลองกับการเพิ่มขึ้นของคาดัชนีบง
ช้ีความสามารถในการเปนอิมัลซิไฟเออร คาความเสถียรของอิมัลชันและขนาดอนุภาคของเม็ดไข
มัน มีคาคงที่ในชวงความเขมขนของโปแตสเซียมไอโอไดดที่ศึกษา (10 – 100 มิลลิโมลาร) เมื่อ
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 The objectives of this study were to investigate emulsifying properties of 
various freshwater fish species and to study the effect of potassium iodide (KI) 
concentration on emulsifying properties of freshwater fish muscle protein. In addition, 
the effects of KI and tuna oil fortification on lipid oxidation of oil in water (O/W) 
emulsion model system and emulsion sausages and on changes of color and textural 
properties of emulsion sausage were evaluated. Five freshwater fish species 
investigated were Nile tilapia (NT : Oreochromis niloticus), rohu (RH : Labeo rohita), 
small scale mud carp (SM: Cirrhina microlepis), hybrid catfish (HC : Clarias 
macrocephalus × Clarias gariepinus), and African walking catfish (AF : Clarias 
gariepinus). Myofibrillar protein stabilized emulsions showed higher emulsion 
stability (ES) than mince protein in all species. RH proteins exhibited the highest ES, 
while AF proteins showed the lowest ES at 50 °C. Emulsifying activity index (EAI) 
and ES values of all samples incubated at 50 °C were lower than those incubated at 
room temperature (28 °C). Changes of average oil droplet diameter (d3,2 ) were higher 
at 50 °C than at 28 °C. EAI and surface hydrophobicity (S0-ANS) of RH myofibrillar 
 

